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このたびは日立才ーブンレンジをお買い上げいただき、まことにありがとうございました。 
このククレットガイドをよくお読みになり、正しくご使用ください。お読みになったあとは、 
保証書とともに大切に保存してください。 



フランスパン 


かんたんパン 


□ ーストビーフ 


えびと野菜のパエリア 
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※この商品は待機時消費電カオフ機能があります。ドアを閉じた状態で表示窓に「0」が表示されているときは、10分後に自動的に電源が 
切れます。電源が切れた繳ま、ドアを開閉すると再び電源が入りキーを受け付けます。 
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安全のため必ずお守りください 

♦絵表示について . 3 

♦据え付けるとき .3-4 

♦使用するとき .4-5 

•お手入れのとき . 5 


ご使用の前に _ 

I 各部のなまえとはた5き 

•各部のなまえ . 6 

♦付属品の種類 . 6 

•操作パネルのはたらき . 7 

加熱のしくみ . 8 

空焼きのしかた . 8 

知っておいていただをたいこと . 9-10 

使える容器、使えない容器 . 10 


ご使用の後に 


鲁鲁••鲁鲁鲁鲁鲁鲁 


38 

38 


お手入れ 

♦ 本体-付属品のお手入れ 
♦においが気になるとき 
故障かな ••••• と思った5 

•次のことをお調べください . 39 

♦次の場合は故障ではありません••••- 39-40 

表示窓にこんな表示が出たとき . 40 

保証とアフターヴービス . 40 • 41 

日立家電品のお客様ご相談窓□一覧表 . 41 

仕様 . 裏表順 


料理編 


らくじ料理編 . 

加熱時間一覧表 . 

料理メニュー . 
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正しい使いかた 


あたため•オートメニュ- 
梅たため I の使いかた••- 
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鬥ごはん I の使いかた . 

• 冷めた料理のあたためのコツ . 

♦ 調理済み食品のフリージングのコツ 
♦調理 済み冷凍食品の解凍あたためのコツ •••• 13 

♦ごはん、 お総菜のあたためメニユー . 14 

♦ごはん、 お臟のあたため•臟あたため歷禍卜覧表 ••• 15 
2牛乳 L の使いかた . 16 


ゆで野菜 I ち葉菜|ち根菜 I の使いかた . 17 

. 18 


生解凍 I 巧さし胡间解凍 I のイをいかた< 


匹リッ庫 lit 焼き 17冷蔵 I [8 冷凍] の使いかた< 


9グラタ3 の使いかた • 


10いっしょ煮 炊關の 使いかた. 
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パン I バタ- □-) レ II 山形パン I 

於^い(夕-□-の の使いかた . 23 

I ぉ菓子 I スポンジトキ防フォン戶^扔^ 

I の使いかた . 24 

I mm 矿"スト□-ストチキン i 
願^ I □-ストチキン 1 の使いかた . 25 

I ペレ シーメニこ 

• ••••••••• 户つ 

. ^ / 
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I 揚げもの 1嗎きもの II 妙めもの 1 

> p \ J レシ —I のイ^^し、わ、/^ ••••••••••••••••••••••••••ぃ 

•才 ートメニューと表の •••••••••••••••••••••••••• 

•才 ート調理のお願い . 

レンジ 

♦ I レンジ I (加熱時間設定)の使いかた .. 

♦ I レンジロ0日 WI 防巧丽51 と 杉ンジ圆 のリレー加熱 • 

♦ I レンジ170日 WII レンジ日日日 WI と I レンジ II 日日 WI の IJ レー加熱 • 

レンジ I (仕上がり設定温度)の使いかた一 

♦ 仕上がり設定温度と食品の目安 . 

♦ 手動レンジ(加熱時間設定)でこんな使いかた••••- 
♦ 胃氧（レンジ)の使いかた . 

グリル 

♦ ヴリルゆ 使いかた . 

オーブン 

♦ ®] (才ーブン)の使いかた . 

♦ I 才ーブン I ほ熱なし)の使いかた . 

♦ I オーブン」(予熱あり)の使いかた . 
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ククレツトガイドの見かた 


■加熱表示 

オート調理の加熱方法 
を表します。 


■付属品の表示例 


□ □ □ 


□ □ □ 


DDDD 


■調理方法の表示 

調理キー、出力、温度、加熱時間は次のよラに表示します。 

♦オート調理のとき 


レンジ加熱グ U ル加熱オーブン加熱 


医たため]巳ルシ ー II 揚げもの I …… I 妙めもの; n ごはん]に牛乳 I 


をで野菜距葉詞……匹リッ庫 I 網焼き I 7 冷蔵]匡冷凍 I ’ 


レンジとレンジと 
オーブンの併用グ U ルの併用 


オーブンと 
グ U ルの併用 



|10いっしょ煮炊飯117じ11バタ-トル I …….I 肉料理 II □-ストビ-フ 
♦手動調理のとさ 

手動調理キ ーー をンジ]をリル]因ーブソ I 発醉け-ブン.レンジ) 




レンジの出力一 I レンジ|7日日[ I ；ンジ下日日 ow | I レンジ闽日 w | I レンジり 00 w | 
オーブンの温度一130 0 °Cj に 50° C 」 •ぃ [ TOO ^ 


加熱時間—— I 約2分] I 2 分〜 3 分 


f 焼網 1 

f 黒角皿 2 枚^ 

r 黒角皿 1 

f 焼網 1 

1 白角皿 J 

U ホー □- 製) J 

U ホー □- 製) J 

1 黒角皿 J 


■加熱時間の目安は、食品温度(常温)を基準にしています。 
■料理写真は調理後、盛りつけたものです。 


国料理編に使われる単位は、次のとおりです。 

カロリー: Ikcal (キ□力 [111-)=4.18^ (キ□ジユール) 
容量：1 ml (ミリリツトル）=1 CC (シーシ ー) 


手動調理 


才—卜調理 


哀をのためがずお守り <だをい 

この取扱説明書および製品への表示では、製品を安全に正しくお使いいたださ、あ 
^なたや他の人々への危害や財産への損害を未然に防止するために、いろいろな絵表 
示をしています。その表示と意味は次のようになっています。内容をよく理解して 
から本文をお読み < ださい。 


么危険 

A 


この表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
人が死 t または重傷を負ラ危険が差し迫って 
生じることが想定される内容を示しています。 

r / J - この表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
人が死 t または重傷を負ラ可能性び想定され 
'■ る内容を示しています。 

A この表示を無視して、誤った取扱いをすると、 

/ f \ B 人が傷害を負う可能性が想定される内容およ 

ム^ び物的損害 のみの 発生が想定される内容を示 

しています。 


給表示の例 

A この記号はを意（危険•警告を含む）を促す内 
容びあることを告げるちのです。図の中や近 
-傍に具体的な注意内容が描かれています。 

G この記号は禁止の行為であることを告げるちの 
です。図の中や近傍に具体的な禁止内容が描か 
れています。 

〇 この記号は行為を強制したり指示する内容 
を告げるちのです。図の中や近傍に具体的 
な指示内容が描かれています。 


•この機器は一般家庭用でず。業務用にはお使いにな!5ないでください。 


据え付けるとき 


A 警告 


電源は定格1日上の専用コンセ 
ントを単独で使い、他の器具と併 
用ずる分岐コンセントは使わない。 

(過熱*発火*火災の原因） 


如’じ、 


〇 


. /占占 

•、•'ジ'''す-*. 


嗅 


ボルト 


交流 1 oovm 外では使用しなし、。 

(乂災-感電の原因） 


< S > 


包装用ポリ袋は幼児の手の届かな 
い所に保管または廃棄ずること。 

願か S かぶるなどすると、 □ 

や鼻をふさざ窒息する恐れ） 


〇 


傷んだ電源コードや差込プラグ、 
ゆるんだコンセントを使用しない C 
(感電•ショート*発火の原因） 



G ) 


電源コード-差込プラグを傷つけ 
ない。 

電源コードを傷付けたり、破損した 
り、加工したり、無理に曲げたり、 
引っ張ったり、ねじったり、たばね 
たり、重いものを載せたり、はさみ 
込んだりしない。 

(コードが破損し、乂災 
-感電の原因） 


< S > 


• 燃えやずいもののそばに置いたり、 
熱に弱いものやカーテンなどを近 
づけない。 

(ヒーター使用時の 
高温で引火の恐れ） 


< S ) 



•たたみ、じゅうたん、テーブルク 
□スなど熱に弱いものの上に置か 
ない。 

(ヒーター使用時の 
高温で引火の恐れ） 


< S ) 


アースを確実に取り付ける。 

(故障や漏電の時の感電防止） 

取り付けは、販売店または電気工事店にご相談ください。 


0 

アース 線接続 


■アース端子がある場合 

U — ド線の先端の皮をむさ、 アース 
端子付 コンセン トの アース 端子に確 
実に固定してください。 

■アース端子がない場合 

アース線の接地工事には「電気工事±」の有資格者び工事するよラ法 
律で定められています。お買い上げの販売店か、お近くの電気工事 
店にご相談ください。（工事は有料） 

ご注意 

ガス管、水道管、避雷針や電話のアース線への接続はやめてください。 



♦ 次の場合は、電気工事±の有資格者により□種 
接地工事（接地抵抗100 niu 下）をすることが 
法律で義務づけられています。必ず電気工事 
店に依頼してアースエ事をしてください。 


湿気の多い場所 

•水蒸気び充満する場所•±間、コンクリート床 
•酒、しょうゆなどを釀造、または貯蔵する場所 


水気のある場所 

この場合、漏電しや断器の取り付けを義務づけられ 
ています。 

•水を取り扱う±間、洗い場など水気のある場所 
•地下室など常に水滴び漏出したり、結露する場所 



























































































































































































































(安全のため必ずお守りください) 


据え付けるとき 


A 注意 


本体は壁などとの間をあける。 

(過熱して発火する恐れ） 

ち記寸法を離してら調理物の油でちれたり結露する 
ことがあります。排気が 
直接壁にあた S ないよラ 
に据え付けてください。 

あらかじめアルミホイルを壁 
面に貼るとちれを防止でさま 
す。後面びガラスの場合、温 
度差で割れる恐れびあるので 
2日 cmlU 上あけてください。 


Q 



ずき間があってら5面を 
囲む設置はしない。 

(過熱による発火•壁の 
ミちれ•機能低下の原因） 


水のかかるところや熱気、 
乂気の近くで使わない。 

(感電*漏電の原因） 


< S ) 


使用前に包装材は全て取り 
除くこと。 

(発火-乂災 • 

やけどの原因） 


〇 


♦水平で丈夫な場所に置く。（振動•騒音-本体落下の原因） 

•ラジオ、テレビ、無線機器およびアンテナ線か 53 mm 上離ず。 

(雑音や映像の乱れの原因） 

受信感度が弱い場合には、さ6に雑音が小さくなるまで離してください。 
•落雷の恐れがあるときは、差込プラグをコンセントか5巧く。(故障の原因) 


電源コードは、排気□や 
温度の高い部分に近づけ 


ない。 

(乂災-感電の原因) 


<s> 


使用するとき 


A 筒埃 

改造は絶巧にしない。また、ヴー 
ビスマン m 外の人は、分解したり 

修理しない。（义災•感電•けがの原因） 

穴やずき間などに指や物を差し込 
まない。特に子#^のいたず5など 

に注意。（けび、感電や故障の原因） 

( S ) 

な歷止 



J 


A 警告 

子供だけで使わせたり、幼児の手 
の届くところで使わない。 

(やけど-感電-けがの恐れ)^^ 


調理中に差込プラグを巧き差しし 
ない。（乂災•感電の原因） 

抜くとさはとりけしキーを 
押した後にしてください。 


< S ) 


A 注意 

レンジ加熱では、ゆで卵は絶巧に 
作ったり、あたためたりしない。 
目玉焼きやおでんのゆで卵 
などのあたためらしない。 vy 

(破裂してけがの原因） 

白角皿(耐熱セラミツク製)に衝撃を 
加えない。（破損してけがの恐れ） 

特に食品の出し入れのとさ、 

白角皿のふちに当たらない Vsj 
ようにしてください。 

レンジ加熱では、びん類など密封さ 
れた食品は栓やふたをはずし、膜や 
殻つきのものは、切れ目や 
割れ目を人れる。 

(破裂してやけどやけがの原因） 

電子レンジが輯倒-落下した場合 
は、使用せず、点検を依頼ずる。 

(感電や電波漏れの恐れ） 

本体の上に物を置かない。 

(過熱してこげ•変形の恐れ） 

<S) 

吸排気□をふさがない。 

(過熱して故障の原因） 

<S) 

ドアに物をはさんだまま使わない。 

(電波漏れによる 
障害の恐れ） 

ドアに無理な力を加えたりぶ5さ 
が5ない。 

(本体び倒れてけがや ( X ) 

電波漏れの原因） 

差込プラグの巧き差しは、コードを 
持たずに、必ず差込プラグ 
を持って行う。 

(感電やショートして発火の原因） 

衣類の乾燥など調理 L ソ外 A 
の目的に使わない。 C \^ 

(発煙-乂災-やけどの原因） 

V 

調理後の食品の出し入れに 

注意ずる。（やけどの原因） 

レンジ加熱でち容器や白角皿 〜 

などび熱くなることびあります。 

長期間使わないときは、必ず差込プ 
ラグをコンセントか5巧く。 A 

(絶縁劣化による感電- 巧 二 

漏電乂災の原因） 差込プラグを抜< 


♦加熱室が空のまま加熱しない。 

(異常高温になり故障の原因） 

♦鮮度保持剤 ( fl な酸素剤など)を入れたまま、 
また包装にラベルやテープを貼ったままで 

加熱しない。（燃える恐れ） 

♦ I あたため I で飲みものを加熱しない。 

(沸とうしてやけどの恐れ） 




♦食品を加熱しずざない。 

(少量のちの、干物、パン、バター、サラダ油 
あんなどはこげ、燃える恐れ） 

少量の食品をオート調理で加熱しないでください。 
ククレツトガイドの指定分量外のとさは手動調 
理で様子を見なびら加熱します。 




食品や飲みものなどを加熱しずざない。 

(突然沸とうして飛び散ることがある） 

牛乳、酒、水、バター、生ク IJ - ムなどは沸とうして 
飛び散り、やけどの恐れびあります。 

加熱後でも突然沸とうして飛び散ることびあります。 
※飲みものはスプーンなどで加熱前にかさ混ぜます。 


S ) 


♦金属の調理道具やアルミなどで加工したプラスチ 
ック容器、付属の黒角皿(ホー□—製)は使わない。 
アルミ造を使うときは加熱室内壁、ドアファイン 
ダー や加熱室底面の テーブルプレー トに触れない 
ようにする。（火花〈スパーク〉、故障の原因） 

♦加熱室底面のテーブルプレートに衝撃を加えた 
り、水をかけない。 

(加熱室底面のテーブルプレートび割れて火花 
〈スパーク〉、故障の原因） 

•割れたとさは、そのまま使用せずにお買い上 
げの販売店に相談する。 


S ) 


< S ) 


♦吿詰やレトルト食品はちや袋のままで加熱 
しない。（乂花〈スパーク〉、こげ、破裂の恐れ） 

アルミ包装は加熱でさません。容器に移しか 
えて加熱します。 

♦乳幼児のミルクなどをあたためるときは仕 
上がり温度を確認ずる。（やけどの恐れ） 
♦ラップをはずずときは、ま意ずる。蒸気が 
-気にでる場合がありまず。（やけどの恐れ） 


< S ) 

Q 

〇 


A ミ主意 


誤穂き 


グリル、オーブンのとを 


レンジ、グリル、オーブンのとを 


A 注意 


食品くずをつけたまま 
使わない。（燃える恐れ） 


< S ) 


〇 


加熱室内で食品が燃え出したときは、 

1. ドアを開けない。（勢いよく燃える恐れあり） 

2. とりけしキーを押し、運乾を止めてか5、差込プラグを抜く。 

3. 本体か5燃えやずいらのを遠ざけ、鎮乂ずるまで待つ。鎮乂 
しない場合は、水か消乂器で消ず。そのまま使用せず、必ず 
販売店に点検を依頼ずる。 



お手入れのとを 


A 警告 1 

めれた手で差込プラグの抜さ差し 
はしない0 — 

傭電ゃけび 5 私_厳 

の恐れ）心め篇止 

V 

差込プラグの刃および刃の取り付 
け面のほこりをよくふく。 A 

(乂災の麵 

- f 

r ■ 

本体の掃除は、必ず差込プラグを巧 
き本体が冷めてか5行う。 

(やけど . mm 
感電の恐れ） 

尺‘； J 


爪ま 后、 

•使用中や終了後しば5くは、ドア、キャビ 
ネット、加熱室、角皿、その周辺にふれない。 

(やけどの原因） 接触禁止 

•熱くなったドアや加熱室底面のテーブル 
プレートなどに水をかけない。 

(割れる恐れ） Qy 

• 調理が終わつた5ずぐに取り出ず。 

馀熱で焼け過ざになる酬 1) 

参食品の出し入れは厚めの乾いたふきんや 
市販の才-ブン用手袋を使う。（ゃけどの恐れ） 

• プラスチック容器をヒーター加熱しない。 

(発乂の恐れ） ^ 


0 



安全のため必ずお守りください 


5 






























































































各 35 のなまえとはた 5 を 

る部のなまス 

上ヒータ- 

加熱室天井部に内蔵されています。 

加熱中についたり消えたりします。 

赤外線センサー 

センサー部に指や物を 
入れないで < ださい。 

熱風 ヒータ 

加熱室後ち部に内蔵さ 
れています。 

皿受棚 - 

上段または中段•下 
段に白角皿または黒 
角皿をのせます。 


了 ーブ j レプレート 

(耐熱セラ S ック製） 

加熱室底面に設置され、食品を中/こ\に置いて 
加熱します。（テーブルプレートに衝撃を加 
えたり、熱いとさに水をかけないでください。 
プレートび割れる恐れびあります。） 


庫内な 
操作パネル 



夺ャビネット 


排気口 


- ドア 

加熱中にドアを 
開けると、庫内 
巧び消えます。 


吸気 □ 


ドア八ンドル 
ドアファインダー 

平面ヒーター 

加熱室底面の下に内蔵されています。 



アースリード線 
差込プラグ 


付属品の種類 


〇 巧は使える。 

X 巧は使えない。 


付属品の種類 


加熱方法 


■白角皿 

(耐熱セラミック製） 

強い衝撃を加えないでください。 
割れることびあります。 


■黒角皿2枚 

(ホー□-製） 


急;令すると、変形の原因になります。 



■焼網 


MMm 


直乂で使うと、変形の原因になります。 
※焼 網は手動調理でち料理編に記載して 
いる使いかたに限り使えます。 


レンジ 


X 


X 

才-卜調理の パリ 
ッ JI 網焼き、 剛 
理、焼き ものには 
使えます。 


グリル 


オーゾン 


■取っ手 

付属品に合った位置で 
使用します。 


■ククレツトガイド 

体書） 

■保証書 



\ 焼網の脚は下にする 


スタート夺一 


オート調理と手動調理のとさランプ (• ） が点滅 
します。キーを押すと庫内なび点なし、加熱び始 
まります。 


とりけしキー 


間違えて操作したとを、加熱を途中で止めるとさに 
押します。 


手動調理 


手動調理キー 


>料理に合わせて [1/ ンジ1 r グリル I 阿-ブン 1 
を選びます。 


>28〜37ぺージ 


をンジ]:押すと I レンジ 1200 W] 蜂[レンジ];日 00 WI 


4 \DyV\200\NH [1/ ンジ rioow ] の順 

に4段階にセツトでさます。 


区 


M - 押すと I グリル 1 がセツトできます。 
オーブン1 :1度押すと「予熱なし」 

: 2度押すと「予熱あり」になります。 


タイ7—セツト丰一 


加熱時間をセツトするときに使います。 

I レンジ |7 oowiri 7 ンジにレンジ 1100 w | 

巧なの 加熱時間は3日分計、 I 才ーブン I は9日分 （1 
時間30分)計になります。ただし、リレー加熱 
の I レンジ1700 WI 防巧阮61 ま30分計、 I レンジ的日 WI 
岡10日 WI と馬禪はそれぞれ9日分計になります。 


37ぺージ 



レンジ I の仕上がり設定温度や 甘ーブン I の温 
度を調節するとさ使います。 

温度を「あげる」とさは [ ID を押します。 
温度をにげる」ときは题を押します。 

I 才ーブン I 加熱中に押すと、設定した温度を約 
2秒間表示します。 


ご使用の前に 


各部のなまえ/付属品の種類 


6 


操作八ネルのはた6を 



り、リルレンジオーブン予熱1 
I オート約裏返す設定現在 

icrc の割 

ILUJUI 

揚げちの—スポンジ発酵 
焼きちの•シフオン 
炒めちの•クッキー焼網 
■バター□—ル上段白皿 
■山形パン中段下段黒皿 
■ □ーストビーフ弱•中•強 
•□—ストチキン11111 


1ごはん 

2牛乳 

巧 

(5 

3さしみ4解凍5葉菜6根菜 

が 

應 

を晦まで野菜 



レンジ 


リ JL 


W 、 ンい段靖 


10分1分 



^溫 1/ 仕上 か 


0 


ち 


待機時消費電カオフ機能 


ドアが閉じた状態で表示窓に" 0" が表示されてい名 
1日分後に自動的に電源が切れます。電源が切れた^ 
アを開閉すると再び電源が入りキーを受け付けます 


表示窓 


オートメニュー番号、仕上がり調節、仕上がり設定 
方法、加熱時間、オーブン温度、角皿の種類およ U 
下位置を表示します。 



発酵キ- 


バター□ールやかんたんパン、ヨーグルトや納豆の 


発酵に使います。1度押すと障齒(オーブン)、2度巧 
すと博画（レンジ)になります。 


脱臭夺一 


38ぺージ 


加熱室のにおいが気になるときに使います。 


パネル カバー 


ルシ ー H 脱舅を使うときに「 
さます。 


」を押すと開 


オー ト調理 

好みのメニューをセンサーとマイコンが自動調理し 
ます。時間や温度設定の必要がありません。 


パン-お菓子-肉料理キー 


23〜25ぺージ 


2種類のパン、3種類のお菓子、2種類の肉料理が自 
動調理でさます。 

キーを押すとそれぞれのメニューが表示窓に表示され、 
キーを押すと順次メニューがセットでさます。 


ヘル シーキー 


3種類のヘルシーメニューが自動調理できます。 

キーを押すとヘルシーメニューが表示窓に表示され、 

キーを押すと順次メニューびセットでさます。 ^ 

十 or 什 I 

1日種類のメニューがオート調理でさます。 

メニューキーを押してセツトします。 


7;循8ちま 




あたためキー 


あたため、解凍あたためのとさに使います。 

表示窓に "0" が表示されているとさ、キーを押す 
だけで自動的に加熱します。 


24ぺージ 



9グラタン 11 お菓子 1 ( りツキー 1 ) ^ ン I り バター□-ル I ) で 
1段(黒角皿）にするときに押します。もう—度押す 
と2段(黒角皿2枚）にちどります 


仕上がり調節キー 



オート調理のとさ、用途や好みに応じて使います。 


※パネルカ 
バーを開 
いた状態 


ご使用の前に 


操作パネルのはたらさ 


約ド 
ま、 
对は 


と 


と 

ち 


熱中 
加上 
、の 
度皿 
温角 


※操作ノ（ネルは M RO - SX 1 で説明しています。 


7 

















































































































































































































































加熱のしくみ 



電波(局周波)で食品を加熱します。 

電波肩周觀には 3 つの性質があります。 



水分を含んだ食品 
には「吸収」されま 
す。 




どの容器では「透過」 
します。 


金属にあたると 
「反射」します。 


食品に吸収された電減ま、水の分子のまさつ運動を活発にし、 
熱を発生させます。このまさつ熱で食品をスピーディーに加 
熱します。 

レンジ加熱の特長 

スピーディー水を使わない色や形、風昧盛りつけたま 
で経済的です。ので栄養素びび保たれます。まで加熱でを 
保たれます。 ます。 





が 


上 ヒーターで 食品の表 
面にはこげめをつけ、 
中はやわらかく焼き上 
げます。 



ぶ 


熱風 ヒーターと 上下 ヒ 
一夕一で加熱室の温度 
を均一に保ち、食品全 
体を包みこむよラにして焼き上げます。 


纖 I 


空点をのしかた 

ご使用の前に、油やにおいをと 
りのぞくため、加熱室の空焼さ 
(オーブン加熱）をしてくださ 
い。 

※油の焼けるにおいや煙び出ることびあ 
りますので必ず窓を開けるか、換気扇 
を回してください。 


操作の手順 


加熱室を空にする 




〇 


パネルカバーを開い 
て厮貴夺一を巧す 


巧 



0 スタート夺一を巧ず 
来 




J 了音が鳴った5 

空焼さが終る 



A 注意 


空焼きの加熱中や終了後しば5 
くは、ドア、キャビネット、加熱 
室、その周辺にふれない。^ 

(やけどの原因） (^) 


ご使用の前に 


加熱のしくみ/空焼さのしかた 


8 


ドルシ ー I ( 欄贿の1 〜 喊めもの I ) 、 を解凍 I ( たさし别间军藻 ) 、 听 J ッ葡 網焼き ( 口 冷蔵118冷諷 ) 
、 |9グラタンし ^ いっしょ煮炊飯し ^ ( I バター □- ル II 山形パン I 
I□ ーストビーフ I ). 圃巧否 ^ 、胃 ]( レンジ ) のとき、3段階に調節できます。 

巧すと IS 、 押すと胃になります。通常は@になっています。 


面たため in ごはん II 2牛乳 II ゆで野菜 1 ( 1 5葉菜116根菜 I ) I お菓子 1 ( 艮ポンジケ-キ ir シフォンケ-キ 1 ) 
のとさ、已段階に調節できます。初めは困にセットしてありますが |1ごはん II 2牛乳"] はお好みの 
仕上がりにセットして使いますと、その仕上がりの目盛を記憶します。 

I あたため牛乳 I は、仕上びり調節キーを押すと仕上がり設定温度も表示します。仕上び 
り設定温度は日で間隔で日段階に調節でさます。仕上がり調節@の標準仕上がり設定温度はそれぞれ 
オートキーにより異なります。 

•調節のしかたは、それぞれの調理のコツを参考にしてください。 

♦ 仕上びり調節は、 I あたため I の場合、仕上びり設定温度を表示している間に行います。 
その他の場合、スタートキーを押す前に行います。 

角皿のセットは 

角皿は熱風を円滑に循環させるため、加熱室の奥まで確実に入れます。 

白角皿と黒角皿を同時に使わないでください。上手に仕上がりません。 


食品の現在温度表? I しついて 

I あたため 111 ごはん I 唇平甄 、 手動に^(仕上びり設定温度び己び C 政上の場合)では加熱中に食品の現在温度を4日でか 
ら己むごとに仕上びり設定温度より1日む低い温度まで表示します。なお現在温度は食品のおよその平均温度です。 

食品やメニュー、仕上びり設定温度によって現在温度を表示しない場合びあります。 

k _^ 



(5 段階調節) 


い □ • □ 




巧つておいていただをたいこと 


必ずククレットガイドに記載している方法でお使いください。 

記載方法でお使いいただかないと、上手に仕上がらなかったり、故障の原因になります。 

また場合によっては発煙-発乂-やけどなどがおこる恐れがあります。 

待機時消費電カオフ機能について 

電子レンジを使用していないときの電力を節約するため約10分後に自動的に電源を切ります。（表示窓の" 0" 表 
示が消えます)。キーを押しても受け付けません。ドアを開閉すると電源が入り馈示窓の" 0" 表示が点なします） 
キーを受け付けます。 

♦ ドアを閉じた状態で差込プラグをコンセントに差し込んだだけでは電源び入りません。一度ドアを開閉してください。 

赤外線センサーについて 

食品の表面温度をはかってオート調理する赤外線センサーが内蔵されています。食品の表面温度を正確にはか 
るため陶磁器または耐熱ガラス容器に入れて必ず加熱室のテーブルプレートの中央に置いてください。 

♦テーブルプレートの端に置くと、上手に仕 
上びらない場合びあります。また食品の重 
量び1日日旨未満のとさはオート調理でさま 
せん。手動調理で加熱時間を設定して様子 
を見なびら加熱します。 

♦ 2個上加熱する場合、食品の分量をそろえ、テーブルプレートの中央に寄せて置さます。 

♦ 調理終了後等にテーブルプレートびあたたかい場合、赤外線センサーび食品の表面温度を正確にはかれないことび 
あ0ます。 







仕上がり調節丰一0を/ 


について 


オート調理の仕上がりを、用途や好みに合わせて加減するとき使います。 


(3 段階調節） 

□ □ □ 


JUDD 


iuDDD 


JUDD 


ご使用の前に 


知つておいていたださたいこと 
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巧つておいていただをた 
いこと • • • • （つづを） 


，气メ □ディー機能について 

調理スタート、終了等を、メ□デ 
ィーで楽しく知らせます。好みに 
よってメ□ディー音をブヴー音に 
切り替えるときは、差込プラグび 
コンセントに差し込まれている状 
態でドアを開閉して表示窓に‘‘ 0" 
を表示させてから、仕上びり調 
節キーを3秒間押し続けま 
す。ピッとブヴー音び鳴ったら、 
切り替えび終了です。同じ操作で 
ブヴー音をメ□ディー音にちどす 
ことびでさます。（調理終了後2 
分間はメ□ディ音の切り替えはで 
さません。） 

食品の取り出し忘れ防止ブ 
ザー音について 

加熱終了後、食品を取り出さな 
かったとさ、"ピピピ"とブヴー 
音び約1分ごとに3回鳴って知ら 
せます。 

PAM 1000 W について 

高周波出力10日日 W は、短時間高 
出力機能爆大3分間)です。才一 
卜調理のあたため等の限定したメ 
こユーに のみ働さます。 

白角皿のこんな使いかたも 

手動(加熱時間設定)に限 
り白角皿をトレーとして使うこと 
むでさます。オート調理（レンジ 
加熱)では使えません。使いかた 
は、テーブルプレートの上に直接 
のせ(皿受棚に 
入れない)、食 
品を白角皿の 
中央に置いて 
加熱します。 

加熱時間の目安は1己ページを参 
照します。 

※白角皿はテーブルプレートから 
少し持ち上げて出し入れします。 

お弁当のあたためについて 

ラップやふたをはずし、あたため 
たくない養けむのなどを取り出し 
ます。またアルミケースやバラン、 
ゆでたまご、しよラゆやソースの 
入った容器(火花や破裂の恐れ)は 
必ず取り出してから I あたため I で 
加熱します。お弁当の中身によっ 
て仕上がりに差のでることびあり 
ます。市販のお弁当で使いかたび 
指示してあるとさは、その指示を 
目安に加熱してください。 



ほえる容巧、ほえない容器 


OE 口は使える。 XE 口は使えなし、。 


加熱の種類 


容器の種類 


耐熱性のガラス容器 


偽 


耐熱性のないガラス容器 

強乂ガラス、 だ、づ 
カツトガラス、 V -:.み。 
クリスタルガラス >よこ 


耐熱性のある陶器-磁器 

ココット皿、已；： 

グラタン田]なと 



日常使っている陶器•磁器 

茶わん、 ぐ 
皿など % 



耐熱性のあるプラスチッ 
ク容器 



ポリプ□ピレン製など 


その他のプラスチック 

觸績 


ラツプ類 



金属容器、金串、 
アルミ 
ホイル 
など 



竹、木、藤、紙、ニス、 
うるし塗り容器など 




電子レンジ加熱 


I 加熱後、急をすると割れ 
ることびあります。 


X 


ただし、派手な色絵つけ、 
ひび模様、金、銀模様の 
I あるちのは、器を傷めた 
り、乂巧びでるので使え 
ません。 


耐熱温度び 14 Crci ^： Lb のちの 
で、「電子レンジ使用可」の表示 
のあるちのを使います。ただし、 
I 砂糖、バター、油を使った料理 
などは高温になり、容器び溶け 
てしま5ので使えません。 


X 


耐熱温度び14日む未満のちの 
(ポリエチレン、スチ□ール樹 
脂など)や耐熱温度び高くても、 
電波で変質するちの(メラミン、 
フエノー ル、ユリア樹脂、ア 
ル5などで表面加工した樹脂 
など）は使えません。ただし、 
[生解凍 I のときにだけ、発泡ス 
チ□ールのトレーび使えます。 

耐熱温度び14ぴ C しソ上のちの 
は使えます。ただし、砂糖、 

I バター、油を使った料理など 
は高温になり、ラップび溶け 
てしまラので使えません。 


X 


電波を反射するので使えま 
せん。ただし、アルミホイ 
ルはこの性質を利用して加 
熱しすぎの部分をおおラな 
ど、部分的に使えます。 


X 


こげたり、塗りびはげた 
0、ひび割れすることび 
あるので使えません。特 
に針金を使っているちの 
は燃えやすくなります。 
ただし、竹串、楊枝、紙は 
料理編に記載している使 
いかたに限り使えます。 


ヒーター 加熱 

' オーブン、、 
、グリル加熱 J 


加熱後、急 
1 をすると割 
れることび 
あります。 


X 


X 


X 


ただし、「才 
ーブン•グ 
IJ ル使用可」 
の表示のあ 
るちのは使 
スます。 


X 


X 


ただし、発 
酵では使え 
ます。 


ただし、取 
つ手びプラ 
I スチックの 
をのは使え 
ません。 


X 


ノし / Lb 、 石ノ I し 

酸紙や耐熱 
性の加工を 
施した紙製 
品は使えま 
す。 


国電モレンジ加熱とヒーター加熱を間違えないでください。間違えると食品や容器が発煙 I 
発义することがあります。加熱スタート後、加熱の種類を確認してください。 

国プラスチック類は家庭用品品質表示法に基づく耐熱溫度表示をご S んください。 

国材質や耐熱溫度がわか S ない容器は使わないでください。 


ご使用の前に 


知つておいていたださたいこと/使える 容器、 使えない 容器 


〇 
J — 


■仕上びり設定温度び表示され、庫内なび 
点巧し、加熱び始まります。 


途中から食品の 
Mr 現在溫度の目安 
を表 W します。 


〇 

あたため J 夺一を 
巧ず 



オート調理 


あたため/解凍あたため 


器に盛ったままのお総菜や調理して冷凍したお総菜をスピーデ { 一においし く f ± 上げます。 


あたため の使いかた 




食品を入れる 


食品はテーブルプレ 
ートの中央に置く 
(2 個！^上の場合中央 
に寄せて置さます。） 



(お総菜のあたための場合) 



標準仕上がり設定温度は 85 でに設定しています。仕上び 
り設定温度は 75 で〜 95 でまで 5 で間隔で調節できます。 
仕上がり設定温度を調節するときは温度を表示している 
間に仕上がり調節キーで行います。 



人 


終了音が鳴った!5 
食品を取り出ず 


表示び" cn こなり、 
加熱び終ります。 



•牛乳のあたためは^ 牛乳1 を使います。 （16 ページ参照） 

•お酒のあたためは手動調理を使います。（28、31、46ページ参照） 

•ご飯のあたため、解凍あたためは、 II ごはん I で加熱します。 （12 ページ参照） 
• I あたため | キ~は、ドアを閉めて約]日分 W 内(表示窓に" 0" び表示されている間）に押して 
ください。約1日分を過ぎるとスタートしません。ドアを開閉して 區をを固 キーを押 
してください。 


區たための上手な使いかた 


1回の分量は適量で （1 日ぺージ参照） 

1〜4人分(食品と容器を合わせて1，2日日旨 
まで)です。分量び極端に多すざたり少なす 
ざると上手に仕上び5ないときびあります。 
食品の重量び1日日旨未満のときは、 I レンジ r 
励 owl (加熱時間設定)で加熱します。 

に8ページ参照） 

加熱室は冷ましてか5使う 

グ U ル、オーブンの使用後は加熱室び熱くな 
つています。加熱室び熱いと「し％」を表示 
して加熱でさません。またテーブルプレート 
び熱い場合、センサーび食品の温度を正しく 
はかれないことびあるのでラま<あたたま5 
ない場合びあります。ドアを開いて充分;令ま 
してから使うか、 I レンジ17日 0 W 何日熱時間設 
定)で加熱してください。に8ページ参照） 


必ず陶磁器や耐熱性のガラス容器を 
使って 

♦食品の量に合った大ささの容器を使い 
ます。容器び大さすぎたり小さすぎた 
りするとセンサーび正し<働さません。 
食品を入れたとさ八分目位になる大さ 
さび適当です。 

♦みそ汁のおわんは使えません。 

市販の調理済み食品は 

♦メーカーの指示に従い手動調理で加熱 
時間を設定して加熱します。 

•発泡スチ□ールは絶対に使用しないで 
<ださい。 

2個 W 上の食品を加熱ずる場合は 

•食品の分量を同じにします。 


食品の仕上がり温度は 

食品の形状や材質、容器によって仕上がり 
設定温度と異なることびあります。 

仕上がりがめるかったときや 
冷めかけたときは 

[レンジ]700 W ] (加熱時間設定)で様子を 
見なび5、さらに加熱します。 

♦ 松た ため I で追加加熱すると、熱くなり 
すざることびあります。 

ラップの使い分けは 

ほとんどのあたためはラップをしません。調理 
済み;令凍食品や食品の解凍あたためはラップを 
します。 (14 -1已ぺージ参照） 

インスタント食品は 

46ページを参照して加熱します。 
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食品の置きかた 
参テーブルプレー トの中央に置く 



合、中央に寄せる 

※食品を端に置いたり、少量の食品 
を加熱すると、正しく食品の温度を 
はかれないことびあるので、発煙- 
発乂の恐れびあります。 



途中で変わる 


正しい使いかた 


才—卜調理 


あたため/解凍あたため 
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し 

い 

使 

い 

か 

た 


卜 

調 

理 


ご 

は 

ん 

\ 


お 

総 

菜 

の 

お 

た 

た 

め 



お 

た 

た 

め 

メ 


二 L 



ごはん、おを愈菜のあたためメニュー 


♦才ート調理の1回分の分量目勃が〜 S 人分 (4 人分にす。 

(分量は食品と容器を合わせて1，2日 Og までです。） 

•3 人上は仕上がり調節を度を圈か圃にします。 

♦ E 口はラップをする。 XE 口はしなし、。 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

ご 

飯 

ち 

の 


♦ご飯•おにざり （|1 ごはん 1 で加熱） 

表面び乾燥ぎみのとさや、やわらか 
く仕上げたいとさは、水や酒をふる。 
おにぎりは皿にのせる。 

•チヤー八ン•ピラフ ( 1ごはん 1 で加熱) 

加熱後、かさ混ぜる。 

X 

め 

ん 

類 

m 

♦スパゲッティ•焼そば 

容器に入れる。 

加熱後、かさ混ぜる。 

X 

焼 

を 

ち 

の 

か 

•SIS ことびぁる。 

♦焼きとり•焼き肉 

皿に並べる。たれをめってから加熱 
する。 

♦八ンバーグ 

ソースは飛び散ることびあるので、 
加熱後にかける。 

仕上びり調節を 1 やや強 に 合わせる 

X 

揚 

げ 

ち 

の 

々 

•天ぷら-フライ-コ□ッケ 

皿に並べる。 

えびやいかは飛び散ることびある。 
分量の少ないとさは仕上びり調節 

1 やや弱に合わせる 

X 


ごはん、お総菜の 

解凍あたためメニュー 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

ご 

飯 

の 

め 

ん 

類 

〇 

•ご飯 （1 ごはん1 で加熱） 

四角形に形作ったご飯を平皿にのせる。2個 

L ソ上のとさは分量を同じにし、中央に畜せる。 
•チヤー八ン•ピラフ (|1 ごはん1 で加熱) 
ほぐして皿に入れる。加熱後かさ憑だる。 
♦スパゲッティ 
皿に入れる。加熱後かさ混ぜる。 

• 

焼 

1 

A 

♦八ンバーグ、天ぷら、フライ、コ□ッケ 

皿に並べる。油び気になると对ま、 

加熱後、ペーパータオルにとる。天 
ぷ5、フライは仕上びり調節1やや弱1 
か國に合わせる。 

• 


♦揚げてか5;令凍した揚げものをカラッと仕上げたいとさは 
心 IJ ッ塵 網焼き 恆请 H で加熱します。 （2 日-已已ぺージ参照) 


♦食品の重量が100 g 未満のときは手動調理(加熱 
時間設定)であたためます。 （28 ぺージ参照） 


• EP はラップをする。 XE 口はしなし、。 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

ち 

の 


♦野菜の妙めちの•酢豚-八宝菜 

容器に入れる。野菜炒めび乾燥し 
ている場合はノ（夕一かサラダ油を 
加える。加熱後、かさ混ぜる。 

X 

煮 

ち 

の 

m 

♦野菜の煮もの-おでん-煮魚 

容器に入れて煮汁をかける。 

煮魚は身び飛び散ることびあるの 
で、深めの皿を使う。 

X 

蒸 

し 

ち 

の 

，，〜 • ■ 

_ -— 

♦シューマイ 

重ならないように皿に並べ、水分を 
補ってか5加熱する。 

乾燥ぎみのとさはサッと水にくぐ 
らせる。 

X 

汁 

ち 

の 

0 

•カレー-シチュー 

加熱後、かさ混ぜる。 

えびやいか、丸ごとのマッシュルー 
ムび飛び散ることびある。（丸ごと 
のマッシュルームはあ5かじめ取り 
除いておさます。） 

• 

♦みそ汁.コンソメ スープ 

漆器やプラスチック製の容器は使え 
ない。陶磁器や耐熱性の容器を使ラ。 

X 


♦オート調理の1回分の分量目安は1〜2人分です。 

( 分量は食品と容器を合わせて 1，2 日日呂までです。） 

参食品の重量が 1 日 Og 未満のときは手動調理であたためます。 
(28 ページ参照） 参酣ま ラップをする。 XEP はしない。 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

襄 


参八宝菜- 5 — トボール 

容器に入れる。 

加熱後、かさ混ぜる。 

• 

U 

ち 

の 

'數 

♦シューマイ 

ヴッと水にくぐらせて皿に並べる。 
加熱後すぐにラップをはずす。 

• 

汁 

ち 

の 

\£> 

参カレー-シチュー 

耐熱性の容器に入れ、おおいをする。 
仕上がり調節やや強1か1強に合わ 
せ、加熱後かき混ぜる。（丸ごとの 
マッシュルームはあらかじめ取り除 
いておさます。） 

• 


ごはん、お総菜のあたため、解凍あたため加熱時間一覧表 


正 


メニュー名 

おおい 
のち化 

手動調理の加熱時間 

V ノ rd /1\\ 

分量 

あたため 

ご 

飯 

の 

/ 

め 

ん 

類 

ご飯 

X 

150 g (1 杯） 

約 1 分 

おにざり 

150 g (111) 

チヤー八ン•ピラフ 

250 g (1 人分） 

約1分40秒 

スパゲッティ•焼きそば 

約2分30秒 

焼 

さ 

ち 

の 

焼さ魚 • 焼さ肉 
八ンバ ーグ 

X 

lOOg (1 人分） 

約 1 分 

焼きとり 

150 g (已串） 

約1分40秒 

揚 

げ 

§ 

天ぷら-フライ 

X 

lOOg に〜4個) 

約40〜日日秒 

コ□ッヶ 

150 g に個） 

日日秒〜1分 

炒 

め 

客 

野菜の炒めちの 

X 

2日日 g (1 人分） 

約1分40秒 

酢豚-八宝菜 

3日日 g (1 人分） 

約2分30秒 

煮 

ち 

の 

野菜の煮ちの 

X 

2日日 g (1 人分） 

1 分 4 日秒〜 1 分日日秒 

煮魚 

1日日 g (1 切れ） 

約日日秒 

蒸 

し 

ち 

の 

シューマイ 

X 

2日 Og 

(10 〜13個） 

約1分10秒 

汁 

ち 

の 

カレー*シチュー 

• 

200呂 （1 人分） 

約1分40秒 

みそ汁 

コンソメスープ 

X 

150 ml (1 人分） 

1 分 1 日秒〜 1 分 4 日秒 


メニュー名 

おおい 
の有無 

手動調理の加熱時間 

分量 

解凍あたため 

飯 

ち 

の 

/ 

め 

ん 

類 

ご飯 

• 

150 g (1 枫 

纷〜2分30秒 

おにざり 

150 g (1 個） 

チヤー八ン•ピラフ 

巧日 g (1 人分） 

3分20秒〜4分 

スパゲッティ 

衰 

焉 

八ンパ'-グ 

• 

lOOg (1 人分） 

2分30秒〜3分 

天ぷら-フライ 

X 

lOOg に〜4個） 

約1分40秒 

□ □ッヶ 

150 g に個） 

2分〜2分30秒 

炒 

め 

ち 

の 

八宝菜 

• 

3日日 g (1 人分） 

3分3日秒〜4分3日秒 

ミー トボール 

lOOg (1 人分） 

約2分10秒 

U 

ち 

の 

シューマイ 

• 

2日 Og 

(10 〜13個） 

2分3日秒〜3分 

汁 

ち 

の 

カレー-シチュー 

• 

S 00 呂 （1 人分） 

3分3日秒〜4分 


☆☆☆白角皿を使って食品をあたためる場合は 
テーブルプレートに直接白角皿を置いて(皿受棚に入れない） 
加熱するときは、手動 I レンジ1700 の加熱時間一覧表を目安 
にして若干(約1割ほど)長めの加熱時間にします。 


(1 ml= 1 CC) 


■まんじゆう•パン類や冷凍野菜は、オート調理ではあたためられません。 

心ンジ]70胃(加熱時間設定)で加熱してください。 ^ EP はラップをする。 X EP はしない。 


メニュー名 

おおい 
の有無 

分量 

加熱時間 

調理のコツ 

ま 

ん 

じ 

ゆ 

ミ 

m 

—イ 

あんまん-肉まん 

• 

80呂悠1個） 

3 日〜 40 秒 

底の紙を取り、サッと水にくぐらせてか 
らゆとりをちたせてラップで包み、皿に 
のせる。 

冷凍あんまん-肉まん 

80呂馆1個） 

50 秒〜1分 10 秒 


まんじゆラ 

X 

100呂に個） 

2 日〜 30 秒 

包装をはずして皿にのせる。 

加熱後、時間びたつと固くなるので、 
食べる直前に加熱する。 

パン類 

8日呂り〜2個） 

約 20 秒 

、么 

凍 

野 

菜 


ミックスベジタブル 
グリンピース 

X 

lOOg 

1 分〜 1 分 20 秒 

袋から出してサッと水にくぐらせ、皿に広げる。 
加熱後かさ混ぜる。少量 (1 日日吕 未満)をラップに 
包んで加熱すると、こばたり乾燥することびある。 

ほラれん草•いんげん 

200 g 

1 分 50 秒 

袋から出してサッと水にくぐらせ、皿に 

J ム 1 了、ラップをする。 

.蠻ノ 

スイートコーン 

• 

300呂 （1 本） 

曰〜6分 

枝豆-かぼちゃ 

200呂 

約3分 


料理のあたため 料理の解凍あたため ^ 

■手動 I レンジ1700 WI の 加熱時間一覧表 ■手動 I レンジ1700 W I の 加熱時間一覧表 を 

♦EP はラップをする。 X EP はしない。 ^EP はラップをする。 X EP はしない。 _ 


才—卜調理 


ごはん、お総菜のあたため/解凍あたため加熱時間-賣表 
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オート調理 



生解;ま 


生で冷凍した魚や肉の鱗度やうまみをほとんど損なわずじ、スピーデイーに胃します。 


生解滿1 3 さしみ I 呂解葡 の使いかた（谨心謁しを 



レンジ 


グリル 


巧ーブン | ii /2 段、 

〇 _^ 

( 10 分 I1 分) 

、30妙|10秒 




巧す 


生解;まのコツ 


(例）さしみの場合 



食品は発泡スチ□ール製 
のトレーにのせ、テーブ 
ルプレートの中央に置く 


食品を入れる 



(さしみの場合） 


〇 


生解凍 夺一を 


1度巧す 


表示窓の番号を3に 
合わせる。 

■スタートのランプ 
び点滅します。 



星解凍] キーを押すごとに34443とセツトでさます。 


0 


庫内丹び点丹し、加熱び始まります。 


スタート夺一を 

巧す 


レ ■ン イ/ / 


レンジ 

ォ -、、;•イー 


才ート 

尸 つ 

ミ 

途中で 

し J 
J J 砂 


変わる 


弱中強 

4 

弱中強 

1 


1 


人 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


0 


※加熱室(テーブルプレート)び熱い場合、センサーび食品の温度を正しくはかれないこと 
びあるのでうまく解凍でさない場合びあります。ドアを開いて充分;令ましてか5使う 
か、 I レンジリ日日 WI (加熱時間設定)で様子を見なび5加熱してください。 （44 ページ参照) 


加熱室は冷ましてか5使ってください。 

加熱室び熱いと「し义。を表示して加熱できません。 

グリル、オーブンの使用後は加熱室び熱くなっています。発泡スチ□ールのトレーび溶けたり、加熱しすぎること 
びあります。充分冷ましてから使ってください。 


発泡スチ□ールのトレーは、生ものの解凍 m がには絶対に使用しないでください。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


生解凍 
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生解凍 の上手な使いかた 


•冷凍室で冷凍された肉や魚を解凍します。 

•-度に解凍できる分量は、10日〜1，000含です。 
分量び1日日 g 未満のときは手動 ^ンジ noowi で様子を見 
なびら解凍します。 （44 ページ参照） 

•冷凍室から出したばかりのコチコチに凍ったちの 
を使います。 

•容器は発泡スチ□ール製のトレーを使って 

ラップなどの包装をはずし、テーブルプレートの中央に 
のせて解凍します。 

トレーびない場合は、テーブルプレートに才ーブンシー 
卜かペーパータオルを敷いて解凍します。 
•アルミホイルを使って 
形、厚みび均一でないちのは、細いところや薄いところ 
に巻きます。大きなかたまりにはまわり（側励に巻きます。 
アルミホイルがテーブルプレートや加熱室側面、ドアファイ 
ンダーに触れると乂花が出て、テーブルプレートやドアファ 
インダーが割れる恐れがあります。 


生解凍113さしみ114解 漏 を 使い分け 

さしみとして解凍する場合は、 圧 ill (1 度押し) 13 さしみ 1 
にします。 

解凍後、すぐ調理する場合は、 圧爾！ に度押し) 向解滿 
にします。 

冷凍野菜の解凍 （1 5ページ参照)、調理済み冷凍食、 
品を解凍する場合は、 「レンジ 「200 W 1 で g 日日旨で4へ 
\己分を目安に様子を見なびら解凍します。 / 

•解凍が足りなかったとさは、手動 I レンジ1100 w | で 
様子を見ながらさらに解凍します。 

•とけかけている食品やバラバラになって凍って 
いるものは、手動 I レンジ110日 w | で途中様子を見な 
がら解凍します。 


生解凍3 さしみの コツ 


生解凍4 解凍の コツ 


まぐろ、いか、えび（さしみ用）を解凍後、そ 
のまま生で食べるときに使いまず。 


肉や魚を解凍後、ずぐ調理ずるときに使いまず。 



均一な厚さのちの 


食品の中/こ\び、少し凍って 
いる状態に仕上びりますの 
で、サクサクと包 T で切り 
やすく、食卓に出すとき食 
ベごろになります。 


mm 


薄く平たくしたちの 





f \ 









V ) 



V J 


丸まった方を下にする 


アルミホイルを使って 


薄切り肉は、仕上びり調節 
を國で。 

解凍後両手で大さくしなら 
せます。 


頭や尾の部分は、先に加 
熱されやすいのでアル S 
ホイルをピッタリと巻い 
て解凍すると、変色や煮 
えび防げます。 


残り時間が表示されてか!5食品の上下を返して、解凍するとさ!5に良くなります C 
解凍後必ず 3 〜 5 分放置して自然解凍します。 


上手なフリージング法 

★材料は新鮮なちのを 

1回分ずつ （2 日日〜3日日 g ) に分け、1〜 3 cm の厚さで、極端に薄くならないように平らな形にまとめます。 

★ラップなどでピッタリ密封を 
★魚の下ごし5えは 

一尾の魚はうろこやえら、内臓を取り、塩水で洗って水気をふさ取り、一尾ずつ保存します。 

★バランなどの飾りや敷きものは取り除きまず。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


生解凍 
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オー ト 調理 



パリッ庫 I 網焼を 


パリッ庫 I 網焼き 口を蔵 II 8冷凍] の使いかたが載焼竭、- 


白角皿を使ラ。 



(例）チルド食品 0) 場合 



食品を入れる 



所レド八ンバ-グの場合) 


〇 


パネルカバーを開い 
て I パリッ現 網焼き 
夺一を1度巧ず 


表示窓に「7」び表示 
され、スタートのラ 
ンプび点滅します。 


レンジオーブン 

才ート 

n 


巧網 
白皿 


弱か強 

I 


キーを押すごとに7峰 S 蜂7とセツトできます。 


0 


スタート夺一を 
巧す 


庫内巧び点巧し、加熱び始まります。 


途中で 

変わる 




人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出ず 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 
•白角皿にのせたま 
ま取り出します。 



リツ庫1 網'焼を 口;ち蔵1巧;ちま 1のコツ 

分量は 

1人分(約1日日 g ) 〜4人分までです。（この分量政外のオート 
調理はでさません） 

加熱する食品は 

チルド食品や調理済み;令凍食品の八ンノ（ーグや焼さおにざ 
りなどの焼きもの、揚げもの、フライを加熱します。中は 
レンジですばやく加熱し、表面はグリルでこんびりと焼き 
たてに仕上げます。 

食品は包装をはずし直接焼網にのせて 

ルさくて焼網にのせにくいものは黒角皿に直接またはオー 
ブンシートを敷いた上に並べ手動 I オーブン I 艮客巧巧で様子 
を見なびら加熱します。 


食品の種類によって夺一を使い分けまず。 

7;令蔵つ は、常温や冷蔵保存の食品、チルド食品を加熱し 
ます。 I 8;令凍 I は、冷凍食品を加熱します。 

白角皿や焼網にアルミホイルは絶対に敷かないでくださし、。 

レンジ加熱の時に、火花(スパーク）の原因になります。 

白角皿にオーブンシートは使用できます。 

油が気になるときは 

メこューによっては余分な脂び白角皿上に落ち、たまることびあり 
ます。白角皿にペーノ くータオ J レを敷いて加熱するとよいでしよう。 

食品を取り出ずときは 

白角皿の中央部の縁を付属の取っ手で持ち、厚めの乾いた 
ふさんやオーブン用手袋を使って両手で取り出します。（食 
品の汁びこぼれているとさはふさんやオーブン用手袋に汁 
びしみこまないよラにミ主意してください。） 


正しい使いかた 


才—卜調理 


パリツ庫網焼さ 




(例)グラタン (1 〜4個)の場合 



食品を入れる 


黒角皿は加熱室の 上 
段に 奥まで確実に入 
れます。 



(グラタン4個の場合） 


〇 


ノ くネルカバーを開い 


て 19クラタン I 夺一を 
1度巧ず 


■スタートのランプ 
び点滅します。 

■2 段のランプび点 
なします。 


□ □回 


10 ^ 



0 


1段/2段 I 夺一を巧 


し1段に台わせまず。 


■1 段のランプび点 
なします。 


[DDDD 1 〇 /2 



0 


スタート夺一を 

巧す 


庫内なび点灯し、加熱び始まります。 

※上ヒーターびついたり消えたりします。 



途中で 

変わる 



人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘日’’になり、 
加熱び終ります。 


0 



レンジ 


^グリル、 

ん ^ 



^10 分 I1 分 1 

^30秒110ネ少 




オー ト 調理 



9 グラタン 


グラタン； 一献こ2段で手作りグラタンや冷凍グラタンもキーを選んでスタートキーを巧ずだけ。 


上段 


上段•下段 


9 グラタン の使いかた 



付属の黒角皿を 
使ラ。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


グラタン 


0 @ 


@馬縛」因 i 画を■爾画国 
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食品を入れる 


0 

スタ- 

巧す 




終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


テーブルプレートの 
左にごはん類、ちに 
おかず類を置さます。 
逆に置くと上手に仕 
上りません。 



〇 

パネル カバーを 開い 

■スタートのラン 
プび点滅します。 

レンジ 

オート 

m 

MJ 


て 110いっしょ煮炊飯 




夺一を 1 度巧ず 



弱中強 

1 


庫内巧び点灯し、加熱び始まります。 


卜夺一を 

巧-トレン V ' グ' 

iThr 1 
IUX J 

m 

- 4 

レンジ 


勺い 

途中で 



弱中強 

1 

変わる 

弱中強 

1 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 



10いっしよ煮炊飯のコツ 


61ページを参照します。 


オート 調理 



10いっしょ煮炊飯 


、っしょ煮 炊飯：生からの m を使って 1 人分のごはんとおかずを同時に ms 、 キーを選んでスタートキーを巧ザだけ。 
肚がり調節國じずればごはんやおかずをそれぞれ一歳でも作ることができまず。 


10いっしょ煮炊 飯の 使いかた 


いつしよ煮炊飯 


正しい使いかた 


才—卜調理 
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オート 調理 



バター□ー ル 


山形パン 


I 山ぉバノ I I /\夕一 □— J レ I 
中段 上段•下段 


本格オーブンだからパン作り るみんたん。 

形をかえて、 トッピングをみえて、 いろいろな味が楽しめまず。 



上段 


パン の使いかた 


付属の黒角皿を 
使ラ。 



(例)バタ-□-ル2段の場合 



角皿は加熱室の 上段 
と 下段に 入れます。 


食品を入れる 




りくター□ール (24 個)の場合） 


〇 


パン 夺 一を 


巧す 


表窓のメ —ユー 
を r バター□—ル I 
に合わせる。 
■スタートのラン 
プび点滅します。 

■2 段のランプび点 
なします。 


才ート 


•バター□—ル上段 
山形パン下段黒皿 
弱中強 


DDDD 


が/ 2で) 


キーを押すごとにバター□ール蜂山形パン蜂バター□ールとセツトできます。 


角皿1枚で焼く場台は 

II 段/ 2 段 I キーを巧し 1 段に 
をねせます。 

(黒角皿を上段に入れます。） 


II 段のランプび点な 
します。 


□ □回 



才ート 


■バター□—ル上段 
山形パン 黒皿 


0 


庫内なび点なし、加熱び始まります。 

上ヒーターびついたり消えたりします。 


スタート夺一を 

巧す 


ォ -卜、 ゎか' 

^广つ: 


1 LJ ； 

> 途中で 

勺い 

変わる 

-ノ X 夕一□—ル上段 

下段黒皿 
弱か強 

1 

4 


オーブン 


巧 


•バター□—ル上段 

下段黒皿 
お中強 

I 




表示び‘‘日’’になり、 
加熱び終ります。 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


0 



正しい使いかた 


才—卜調理 
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庫内巧び点巧し、加熱び始まります。 


スタート夺一を 

巧す 


角皿1枚で焼<場台は 


|1段/ 2 段 I キー对甲し 
1段に合わせます。 

(黒角皿を上劇こ入れまず。） 


( dDDdIid I 2 U ) 

■1 段のランプび点な 
します。 


スポンジ 
シフオン 
■クツキー 
上段 

黒皿 
弱中強 

I 


( レンジ ^ 

( ブリル） 

巧-ブン | l 段/2段、 

〇 ^^ 
po 分 I1 分 ] 

130ホかい0妙- 

溫度/仕上び 

VI A J 


オー ト調理 


お菓子 


スポンジケーキ 


シフオンケー夺 


クッキー 


献、加熱室だから直衝 7 an のスボン ジケーキや爲さのるる23細のシフオン 
ケーキまで上手に焼けまず。クッキーは嫩で1度じたくさん作れます。 


1シフオンケーキ1 

1クッキー1 

1スポンジケーキ1 

上段•中段 

li _ 


上段 


お菓子クッ夺 一の使いかた 


付属の黒角皿 
を使う。 



(例)クッキー2段の場合 


黒角皿は加熱室の奥まで 
確実に入れます。 



食品を入れる 


獲窺窺纖 


极な呂 CQ 貧る巧 


(クッキー2段の場合） 


〇 


お菓子 夺一を 


3度巧す 


表の窓のメ—ューを 
I クッキ~1 に合わせ 
る。 

■スタートのランプ 
び点滅します。 


スポンジ 
シフオン 
■クッキ— 

上段 

中段黒皿 
弱か強 

I 


DDDD 


断2 可 


■2 段のランプび点巧 
します。 


キーを押すごとにスポンジ峰シフオン蜂クッキーとセットできます。 


人 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 



才 -卜、 

、 

、 

> 

广 

し 

'ノ 

クッキ 

ブグ 

1 

J 

い 

卜码 

— 

> 

、 

途 

. 中 

• ¥ 

変 

わ 

る 

4 

才ート 

才- 

•? 

クッキ 

ブン 

n 


中段 

1 

_c な 

i 

眉 中 

1 

細 

強 


中段' 

1 

と段 

黒皿 
i 中強 

1 


正しい使いかた 


才—卜調理 


お菓子 
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途中で 

変わる 



庫内なび点灯し、加熱び始まります。 


0 

スタート夺一を 

巧ず 


(例)□—ストチキンの場合 



食品を入れる 


白角皿は加熱室の奥 
まで確実に入れます。 



(□ーストチキンの場合） 


〇 


肉料理 夺一を2度 


巧ず 


表71^窓のメ —ュー 
を I □ーストチキン I 
に合わせる。 
■スタートのラン 
プび点滅します。 


レンジオーブン 


下段 

□-ストビーフ弱中 
ストチキン I 


焼網 
白皿 


巧 


キーを押すごとに□-ストビーフ岭□-ストチキン蜂□-ストビーフとセットで 
をます。 



因料理]のコツ 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 



白角皿にアルミホイルは絶巧に敷かないでくださし、。 

レンジ加熱の時に火花(スパーク)の原因になります。白角 
皿にオーブンシートは使用でさます。 


食品を取り出すときは 

白角皿の縁の中央部を付属の取っ手で持ち、厚めの乾い 
たふさんやオーブン用手袋を使って両手で取り出します。 
(食品の汁びこぼれているとさはふさんやオーブン用手袋に 
汁びしみ込まないように注意してください。） 

また加熱直後の油の飛び散りにミ主意してください。 
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オー ト調理 


肉料理 


□ーストビーフ 


□ーストチキン 


大きな肉のかたまりもレンジとオーブンを上手に組み合わせて加熱するので 
調理時閒をグーンと短縮、しかも仕上がりは本格的なオーブン料理に仕上げ 
ます。 


下段 


肉料理□—ストチキン の使いかた 


付属の白角皿と 
焼網を使ラ。 


途中で変わる吟 



正しい使いかた 


才—卜調理 


肉料理 





































































































































































庫内巧び点巧し、加熱び始まります。 


0 

スタート夺一を 

巧す 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示びでになり、 
加熱び終ります。 
■黒角皿にのせたま 
ま取り出します。 



A 江后、 


ず少めもの I のときは少量の食品を加熱しない。 

DDDDDDD □□娩 DDfflDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 


(例）揚げちのの場合 



食品を入れる 




グ/ I ベ 


(えびのガーリックフライの場合） 


〇 


表示窓のメニュ ー 


ヘルシー 夺 一を 


1度巧す 


を 腸げもの I に合 
わせる。 

■スタートのラン 
プび点滅します。 


グリル 

才ート 

才-ブン 

揚げちの- 
焼きちの 

1 妙めちの 

巧網 

上段 

黒皿 

目目由な 


奶中 5里 

1 


キーを押すごとに揚げもの蜂焼きもの吟妙、めもの岭揚げものとセツトできます。 



© 


(肉料理 


面 1=8 


7冷蔵8ちま 


レンジ 


ブリル 


巧-ブン | l 段/2段、 


po 分 

知 妙 



1分 


10;少 




才ート 


揚げちの • 


(才か' 

广 T 
し J 

'い、 


焼網 

上段 

黒皿 
おか強 

I 



才ーブン 

オート 

揚げちの- 

焼網 

上段 

黒皿 
弱中強 

I 


オー ト調理 


ヘルシーメ 




揚げものは天かすや煎りパン粉を使 I 、油をおさえて、焼きもの臘赢のをか 
な油を落とし、妙めものは油をほとんど使わずに高火カレンジでカロリーを 
おさえたヘルシーメニューが作れます。 


揚げもの 


：!：竞きもの 


妙めもの 


D D D D 


D D D D 


D D D D 


ヘルシー の使いかた 


上段 

付属の焼網、黒 
角皿を使ラ。 


貫属品は使ゎな 

付属の焼網、白 
角皿を使う。 


耗酵 


mu 


途中で変わる # 


正しい使いかた 


才—卜調理 


ヘルシ I メニユ I 
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才ートメニューと表示 


オー トメ ニュー 


ごはん 


2牛 乳 


生解凍 


3さしみ 


生解凍 


4解 凍 


ゆで野粟 


曰葉 菜 


ゆで野菜 


6根 菜 


パリ ッ庫網 焼さ 


7冷 蔵 


パリ ッ庫網 焼さ 


8冷 凍 


9グラタン 


1日いっしょ煮炊飯 


表 7 JT 窓の表71^ 



レンジ 

才ート 

n 



レンジ 

すー ト 

m 

IU 


使用する付属品 


□ □□凹 
(□□□□□□□□ 
□□□□□□□□ 
DDDDDD) 


□ □□凹 
(□□□□□□□□ 
DDDDDDDD 
DDDDDDDD 
□ □) 


□ □□凹 
(DDDDDDDD 
DDDDDDDD 
DDDDDDDD 
DD) 


白角皿 
焼網 


上段•下段 


黒角皿 


□ □□凹 
(DDDDDDDD 
DDDDDDDD 
DDDDDDD) 


オート調理のお願い 


調理する分量や材料は 

ククレットガイドを参照し、材料や分量を守ってく 
ださい。適量でないと上手に仕上びらないことび 
あ0ます。 

ククレットガイドに記載しているメニューのなか 
で標準量とは、一度に作れる分量の目安です。 

使用ずる付属品や容器は た..\ 

使用する付属品や容器び違うと上 I 

手に仕上びらないことびあります。 〜一 Xi が 
ククレットガイドを参照してくだ 心 が) 


さい。 

オート調理で作れるものは 

ククレツトガイドに記載してある 
料理外は、オート調理で上手に 
仕上びらないことびあります。 
手動調理で加熱時間を設定して様 
子を見なびら加熱してください。 


巧 



加熱中にドアを開けると - 

上手に仕上びらないことびあり- ■，- 

ます。ただしオーブン料理で焼，バ 占い 
むらび気になるとさは焼さ時間 
の^〜を経過してからドアを開いて食品を入 
れかえて < ださい。 


オート調理できる分量は 

ククレツトガイドに表示に表示している分量です。 
食品1日日旨未満の分量はオート調理でさません。 
手動調理で加熱時間を設定して様子を見なびら加 
熱してください。 

(28 ページ参照） 

追加加熱は手動調理で 

オート調理で追加加熱する 
と、加熱しすざになります。 

手動調理で加熱時間を設定 
し、様子を見なびら加熱し 
て < ださい。 



r あたため I 夺一は、ドア 
を閉めてか5約10分 
巧に巧ず 

空焼さを防止するため、約 
1日分を越えるとスタートし 
ません。ドアを開閉して、 
キーを押して < ださい。 



V- 


正しい使いかた 


才—卜調理 


才—トメ11ユ—と表示/才—卜調理のお願い 
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レンジ 



ンジ I キーを押すとレンジ出力を強火 
から弱火まで4段階に調節でさます。 




100W 

1 

200W 日 00W 700W 

• 1 1111 11111 


レンジ（加熱時間設定)の使いかた 



广10分 

1分つ 

ネ少 

i £2 J 




テーブルプレー トの上に白角皿 
を直接置いて(皿受棚に入れない) 
加熱することらでをます。加熱 
時間の目安は 15 ページを参照し 
ます。 


(例）みそ汁の場合 



食品を入れる 



〇 


レンジ夺一を 


1度巧す 


■ I レンジ1 キ~を巧す 
ごとに出力は 700 W 峰 
500 W 4 200 W 41 日日 W 

の順に調節でさます。 
時間と温度のランプび 
点滅します。 


0 


タイ7—セット 
夺一を巧し時間 
を台わせる 


時間のランプび点丹 
し、スタートのラン 
プび点滅します。 


0 


庫内巧び点巧し、加 
熱び始まります。 


スタート夺一を 
巧ず 


終了音が鳴った!5 
食品を取り出ず 


表示び"日"になり、 
加熱び終ります。 






加熱時間の決めかた . 

•同じ分量でち食品の種類（材質）によって調理時間ち違います。 
その目安はつざのとおりです。 


食品10日 g 当たり I レンジ呀日 WI の加熱時間の目安 （標準温度20むのとき） 


食品の種類 


野菜類 
魚介類 


葉-果菜類 


根菜類 


肉 


類 


ご飯類 


めん類 


汁もの（みそ汁•スープなど) 


飲みちの 


酒 


牛乳 


)\J • 亲んじゆつ 


ケ 


キ 


生からの調理 


1分〜1分30秒 


1分30秒〜1分已日秒 
1分30秒〜1分已日秒 


1分已〇秒〜2分20秒 


已〇秒〜1分 


あたため 


已〇秒〜1分 


已〇秒〜1分 
已〇秒〜1分 


1分〜1分20秒 


30秒〜日0秒 


已〇秒〜1分 


1分10秒〜1分30秒 


30秒〜40秒 


40秒〜日〇秒 


20秒〜40秒 


※レンシ]日日日 W ] で加熱する場合は1 .2 倍の加熱時間にします。 


♦食品の分量にほぼ比例します 

分量び倍になれば時間わ倍、半分になれば 
時間わ半分になります。 

参加熱前の食品温度によっても違います 

同じ食品でわ、冷蔵室や冷凍室から出して 
使う場合は、加熱時間びかかります。 

標準温度 ( 2crc のとさ)に対して、冷蔵 
は 1.3 倍、冷凍は 2.3 倍び目安です。ま 
た夏と冬では多少加熱時間び違います。 
♦使ラ容器によってち違います 
容器の材質や大ささ、形状によっても加 
熱時間は多少違ってさます。 

•少量の食品 ( 100 g 未満)を加熱する場合 


r レンジお oow 阿]□熱時間を 2 0〜己日秒に設定 
し、様子を見なびら加熱します。 


正しい使いかた 


手動調理 


レンジ(加熱時間設定)の使いかた 




庫内なび点なし、加 
熱び始まります。 


0 

スタート夺一を 

押ず 


•Lull 


レンジ 

700 W 

レンジ 

500 W 


と 


レンジ 

200 W 

レンジ 

100 W 


mmlm 

のリレー加熱 


煮なみやご敵を欺ぐと きじ使う加熱方法です。 をンジ砂縦 I • をンス奇0巧でひと煮立ろ 


させ、をンジを WW ] またな I レンジ日 WW でゆっぐりじつぐ り加熱しまず t 




レ：ヴ 




f ブリル、 
巧-ブン |l 段/2段、 
分 I 1 分^ 

：30妙い Of 少 

^温度/化上びり、！ 

、V I 八 / 


© 


巧す 


巧 




(例）ご飯の場合 



食品を入れる 


〇 


レンジ 700 WI 

または 


レンジ 50 0 W に 


セツトずる 


レンジ キーを 押し、 


r レンジ I 九日 w ] または 
[^ンジ1 5 _00\/\^を選ぶ 


《 I レンジ |2 日 owl または 
I レンジ|1日日 W | にセツトした 
とさは、 @ の尼^キー 
は受けつけません。 
時間と温度のランプび点 
滅します。 


2. タイマーセツトキー 
を押し時間を合わせ 
る 


時間のランプび点灯し、 
スタートのランプび点滅 
します。 




レンジ 200 WI 

または 

にン測 00 W 1 に 

セツトずる 


スタートのランプび消え 
時間のランプび点滅しま 
す。 


レンジ キーを 押し、 


r レンジ I 如 0 WI または 
L レンジ1100 W に合わせる 


2 


2 


2. タイマーセツトキー 
を押し時間を合わせ 
る 


時間のランプび点灯し、 
スタートのランプび点 
減します。 



%ぶ" 



IJtJ 


巧* 




終了音が鳴った!5 
食品を取り出ず 


表示び"日"になり、 
加熱び終ります。 
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途中で変わる 


正しい使いかた 


手動調理 


レンジのリレ—加熱 














































































































































































































レンジ 


(仕上がり設定温度)の使いかた 



(例）煮ものあたための場合 



食品を入れる 



(煮ちののあたための場合） 


〇 


I レンジ1700 W | 

をセツトずる 


I レンジ I キーを 
1度押し心ンジ丄 7 00 Wl 
を選ぶ 


※ I レンジ I ち日日 wir レンシ 1200 W ] 
または I レンジ|1日日 にセツト 
したとさは、 @ の温度調節 
キーは受けつけません。 
時間と温度のランプび点 
滅します。 



0 


温度調節夺一を巧 
し仕上がり温度を 
設定ずる 


■標準設定温度は7己む 
に設定されています。 
己む間隔で一1日でから 
9己むまで設定でさます。 
温度のランプび点巧し、 
スタートのランプび点 
滅します。 





設定 

QC 


0 


スタート夺一を 
巧ず 


庫内巧び点巧し、加熱び始まります。 


途中から食品 
の現在温度の 
目安を表示し 
ます。（仕上り 
温度を50で1ソ 
上に設定した 
場合） 




人 


終了音が鳴った!5 
食品を取り出ず 


表示び"日"になり、 
加熱び終ります。 



レンジ(仕上びり設定温度)のコツ . 

♦加熱室は冷ましてから使ってください。 

グ U ル、オーブンの使用後は、加熱室び熱くなっています。加熱室び熱いと「し％」を表示して加熱できません。また「[扣」 
を表示しない場合でも、調理終了後に丸皿び熱いと赤外線センサーび食品の温度を正確にはかれないことびあるので加熱不足になるこ 
とびあります。ドアを開して充分;令まして使うか、 [1>ホ日日 W | (加熱時間設定)で加熱してください。 （28 ぺージ参照） 

♦食品の仕上がり温度は、食品の形状や材質、使用する容器の形状や重さ、材質、季節（夏と冬）によって仕上がり設定 
温度と異なることがあります。 

追加加熱をするとさは L レンシ]7日日 WI (加熱時間設定)で様子をみなびら加熱します。 （28 ページ参照） 


正しい使いかた 


手動調理 


レンジ在上り設定温度)の使いかた 
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仕上がり設定溫度と食品の目安 

♦ご飯や牛乳などのように専用オートキーびあるものは rsM ] キーを使います。 
仕上びり設定温度で加熱するとさは、この表の設定温度を目安にしてください。 



♦調理済み;令凍食品の解凍あたためはでさません。 反たたが。ごはん 1 キーか、 

I レンジ |7( X ) W | (加熱時間設定)で加熱してください。 (28 ぺージ参照） 

•とかしチョコレートは 防巧酌日電 加熱時間設定)で加熱します。 (46 ぺージ参照） 

♦分量は食品の重量を示してます。（容器は含みません） 

•使用する容器は、食品を入れたとさノ V 分目位になる大ささび目安です。 

•徳利でお酒をあたためる場合は I レンジ|7日 0 WI (加熱時間設定)で加熱します。 (28 - 46ページ参照） 
•カレーやシチュ ーは屋 たた巧 か区/ジ防卿(加熱時間設定)で加熱します。 （14 • 28ぺージ参照) 


正しい使いかた 


手動調理 


レンジ在上り設定温度)の使いかた 





































































































































■— ♦ 、 ■■ ■ 
c 迂局 

※赤外線センサーで食品の表面温度をはかりながら加熱します。次のことにご注意ください C 


ラップやふたをしないで加熱します。 

ラップやふたをすると、赤外線センサーが食品の表面溫度を正しくはかれず、仕上がり温度が変わることがあります。 

(カレーやシチューは飛び散る恐れがあるので必ずラップをします。丸ごとのマッシュルームはあらかじめ取り除いておきます。） 

食品の分量に合った大きさの容器を使います。 

容器び大をすぎたりルさすぎたりすると赤外線センサーび正しくはた6をません。食品を入れたとさ八分目位になる大 

ささが適当です。(容器の半分下の量のときは ^ンジ|7日日 W | か I レンジ I 日日日 W | (加熱時間設定)を設定して使ってください。 

(28 ページ参照） 

食品はテーブルプレートの中央に置いてください。 

食品の表面温度を正しくはかって上手に仕上げるためです。 

•2 個の食品を加熱するとさは、テーブルプレートの中央に 
よせて置いてください。2個の食品の分量や加熱前の温度が 
違ラと仕上がり温度が一定になりません。食品の分量や加熱前の食品温度をそろえます。 

•少量の食品をテーブルプレートの端に置くと食品の表面温度を正しくはかれず、仕上がり温度が変わったり、加熱し 
すぎることびあります。 

•違う種類の食品は別々に加熱します。違う種類の食品を同時に加熱すると、仕上がりに差がでることがあります。 

熱くなった食品を取り出して、めるい食品を混ぜたり、並べ替えてか S 防/ジ 「700 WI (加熱時間設定)で様子を見なが S 
加熱します。 

加熱室は冷ましてか5使ってください。 

♦グリル、オーブンの使用後は、加熱室び熱くなっています。加熱室が熱いと「し3りを表示して加熱できません。ドアを開 
しに充分冷まして使うか、 jl^OOWI (加熱時間設定)を設定して使ってください。 （28 ぺージ参照） 

♦テーブルプレートが熱い場合、センサーが食品の温度を正しくはかれないことがあるのでラまくあたたま6ない場合が 
あります。ドアを開いて充分冷ましてか S 使ラかにンジ胃(加熱時間設定)を設定して使ってください。 （28 ページ参照） 



• • 手動 I レンジ1 (加熱時間設定)でこんな使いかた • • • • 

ごはんとお総菜を同時にあたためるとをは • • • • （あたため S 段） 


ごはんとお総菜を同時にあたためられます。加熱するとさは白角皿を 中段に 入れ、じ(下の方法であたためます。 
♦食品の置さかたは 

お総菜はテーブルプレートにのせ、ごはんは白角皿 (中段) にのせてください。 

♦加熱方法は 


あたためる前のごはんとお総菜の温度を合わせ、 ^ンジ下7日日 WI (加熱時間設定)で加熱します。 

加熱時間のめやす 



ごはん (中段） 

お総菜 

加熱時間 

組 

み 

口 

分 

量 

け不 

(1 已〇呂） 

200〜30 Og 

2分〜2分30秒 

2杯 

(3 日 Og ) 

300〜400呂 

3〜4分 



>テーブルプレートや白角皿に食品びのっていない空の状態では加熱しないでください。 

>ごはんは白角皿 (中段) の中央、お総菜はテーブルプレートの中央に置いてください。逆に置くと上手に仕上びりません。 
>冷凍食品の解凍あたためはでさません。 

>上の表のごはんとお総菜の分量政外は、加熱でさません。 

>仕上びりに差びあるときは熱くなった食品を取り出して、めるい食品を I レンジ|7日日 W | (加熱時間設定)で様子を見なびらさ 
らに加熱します。 


正しい使いかた 


手動調理 


仕上がり設定温度と食品の目ち 
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グリル） 


食品の上から加熱しまずので、表面じこげめが 
つき香ばし さがプラス されまず。 

篇の鶴態きをどこげめが欲 U 、料理に使 I 、ます。 


上段 


上段 


上段 または 中段 


グリルの使いかた 


/^m 

レンジ加熱と併用す 
付属の焼網、 るときは付属の焼網、 
黒角皿を使う。白角皿を使う。 


予熱をしてから調理す 
るグリル陶板焼きは 
88 • 89ぺージ参照 




食品を入れる 


〇 


グリル夺一を 


巧ず 


0 


タイ7—セット 
夺一を巧し時間 
を台わせる 


0 


スタート夺一を 
巧ず 



(度まの塩焼さの場合） 


時間のランプび点滅し 
ます。 


グリル 

n 


し •秘 


時間のランプび点灯し 
スタートのランプび点 
滅します。 



庫内なび点なし、加熱 
び始まります。上ヒー 
ターびついた0消えた 
りします。 

■途中で報知音び鳴り、 
「裏返す」び点滅した 
ら、食品を裏返し、再 
度 スタートキーを 押 
して加熱します。 
♦裏返しを行わないと、 
残り時間を続けて加 
熱します。 



途中で変わる 


ヴリル 、\、// 

— 裏返す— 

trrmi 

ILIJJLh 


人 

終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 
•食品は角皿にのせた 
まま取り出します。 



正しい使いかた 


手動調理 


グリル 
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※食品はテーブルプレ 
-卜の上に容器のま 
ま置さます。 


食品を入れる 


〇 


パネルカバーを開い 


て r 発酵 夺一を 2度 


時間のランプび点滅し 
ます。 


巧し博範(レンジ） 
にずる 


@ 0 


タイ7—セット 
夺一を巧し時間 
を台わせる 


時間のランプび点な 
し、スタートのラン 
プび点滅します。 
温度/仕上びりのラン 
プび点なします。 


0 


スタート夺一を 

巧ず 


庫内灯び点丹し、加熱 
び始まります。 


♦ 


表示び" cn こなり、加 
熱び終ります。 


がつた！ 5 
:取り出ず 


障酵](レンジ)メニューと記載ぺージ 


^10分 I 1分) 

.、30ホ少|-- 


10ネ少； 






心 

終了音 
食品を 
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(レンジ)の上手な使いかた••… 

♦黒角皿を使って匿！](レンジ)はできません。 

乂花(スノ くーク)の原因となります。 

♦メニューによって発酵温度が違います。仕上が 
り調節キーを使い分けます。（ち表参照） 

匿團 ( レンジ）は仕上がり調節でメこューに適した 
電波(高周波)の出力を微妙に調節し、発酵温度をコ 
ント□ールします。仕上がり調節キーを誤って設定 
すると上手に仕上びりません。 

♦市販の料理ブックの発酵や、お好みの料理の発酵は 
匿麗(1度押し)(オーブン)で様子を見なびら行つてく 
ださい。 




7冷蔵8冷ま 




発酵 



n 

し I 抄 


弱か強 

I 





キー 

仕上がり 調節 

メ ニュー•記載ぺージ 


鬧 

甘酒 （81) 

瞬醉(レンジ） 

(2 度押し） 

困 

かんたんパン (78) 

ピザ-ミニピザ (79) 

レーズンパン (79) 

セサミパン (79) 

國 

ヨーグルト (8 日） 

チーズ風ヨーグルト (8 日） 

ヨーグルトソース (8 日） 

納豆 (81) 



レンジ 



生地を直接ソフトな電波(寫阔波)で 
加熱し、短時間で発酵させます。 


発酵（レンジ)の使いかた 


mu 


r 


©馬編 



正しい使いかた 


発酵(レンジ)の使いかた 


手動調理 




食品を入れる 


f 琴 


(バター□ールの発酵の場合） 


〇 


ノ くネルカバーを開い 


時間とランプび点滅し 
ます。 


てこ発酵 I 夺一を1度 


巧し I 発酵|(才~ブ 
ン）にずる 


0 


タイ7—セット 
夺一を巧し時間 
を台わせる 


時間のランプび点な 
し、スタートのラン 
プび点滅します。 


0 


庫内なび点打し、加 
熱び始まります。 


スタート夺一を 
巧ず 




表示び" 0" になり、加 
熱び終ります。 


終了音が鳴った!5 
食品を取り出ず 






料理編に記載してある山形パン、バター□ール、フランスパン、ピザ、の一次発酵を I 発酵（レンジ)で行ラ場合は 


>こね上げた生地を耐熱性ガラスのボールに入れ 
てラップでおおい、テーブルプレートにのせて 
発酵します。（黒角皿や金属製の容器は使えません。） 
>発酵具合はこね上げた生地の温度や使用する容 
器、材料の配合によって違います。生地の大さ 
さび2〜2.己倍になるよラに、様子を見なびら 
発酵時間を調節します。 


>黒角皿を使ラニ次発酵は監鹽 （ レンジ)ではで 
さません。 

麗圃 （ 1度押し)(オーブン)で行います。 


キー 

メニユ ー• 記載ぺージ 

分量 

一次発酵時間 

発酵1(レンジ） 

(2 度押し） 
仕上がり調節 困 

角形食パン （73) 

山形パン (73) 

胚芽入り山形パン (73) 
ミニ山形パン (73) 

各1型分 

パウンド型3個分 

20〜30分 

バター□-ル (74) 

24個分 

20〜30分 

スイート□-ル (7 日） 
レーズンパン (7 日） 
オニオン□-ル (7 日） 

各18個分 

フランスパン (76 - 77) 
g ジレ） 

1本分 

2個分 

20〜30分 

ピザ (77) 

ピザ 

1己〜20分 


35 



オーブク 


ソフトな熱風で、ハンの生地 
を包み込むようじして発酵さ 
せます。 


発酵（オーブン)の使いかた 


付属の黒角皿 (2 
枚または1枚)を 
使ラ。 

(メニューによつ 
て皿受棚の位置 
は異なります。） 




止しい使いかた 


手動調理 


発酵(才—ブン)の使いかた 









































































































































































■加熱室び熱い場合の最高設定温度は巧日む 
です。 

■数秒後に時間合わせ表示になります。 

温度表示中でも時間合わせでさます。 


0 

温度調節夺一で 
温度を台わせる 


0 


タイ7—セット 
夺一を巧し時間 
を台わせる 


時間と温度のランプび 
点巧しスタートのラン 
プび点滅します。 



〇 


スタート夺一を 

押ず 


庫内巧び点巧し、加熱 
び始まります。 

温度のランプは点巧し 
ています。 

^加熱途中で残り時間び^ 

I 変わることびあります 
^上 ヒーターは 設定 温度に'^ 

I より明るさび変わります 




30 ネ少 110 ネ少づ 

中 ^ 



ホーブン 


強力な熱風ヒーターと上下ヒーターで、食扁を包みなむ 
ようにして焼きます。 

オーブン温度は、100〜250む ( lOV 間隔） • 300むまでセツ 
卜できます。 


オーブン（予熱なし）の使いかた 


付属の黒角皿 (2 
枚または1枚)を 
使ラ。 

(メニューによつ 

て皿受棚の位置 
は異なります。） 




黒角皿は加熱室の奥ま 
で確実に入れます。 


食品を入れる 



(グラタン (2 勘の場合） 


〇 


巧■ーブン 1 夺一を 


温度のランプび点巧し、 
時間のランプび点滅し 
ます。 


1度巧しオーブン 


(予熱なし）にずる 
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人 


表示び"□"になり、 
加熱び終ります。 


終了音が鳴った!5 
食品を取り出ず 



300での運転時間は約曰分です。その後は自動的に250でに切り替わります。 


酵のときは 

3己ページを参照します。 

加熱中に温度を変えるとき 

■温度調節キー （ SS !) を押すと、 
セツトした温度び表示されます。 
再度、温度調節キーを押して温度 
を変えます。数秒後に時間表示に 
戻ります。 

※加熱時間は変えられません。 

V _ . 



途中で変わる # 


歷 

ごし 


正しい使いかた 


手動調理 


才—ブン 


オーブン（予熱あり）の使いかた 



予熱をする 


加熱室を空にする 


〇 


□ □回 


才ーブン夺一を 


温度のランプび点灯し、 
時間のランプび点滅し 
ます。 


2度巧し 


才ーブン（予熱あり）にする 


0 


迸償^ 


温度調節夺一で 
温度を台わせる 


■加熱室び熱い場合の 
最高設定温度は25日 
むです。 

■数秒後に時間合わせ 
表示になります。 
温度表示中でち時間 
合わせでさます。 
※予熱時間は自動的に 
決まります。 





•数秒後に変わる 


n 

し•秋 


付属の黒角皿 (2 
枚または1枚)を 
使ラ。 

(メニューによつ 
て皿受棚の位置 
は異なります。） 


0 


^10分 I 1分^ 

秒ぃ〇が 


タイ7—12ット齐一を 
巧し時間を台わせる 


※時間は調理時間です。 
時間と温度のランプび 
点丹しスタートのラン 
プび点滅します。 


〇 


スタート夺一 

を巧ず 



庫内阿び点阿し、加熱 
び始まります。 

■加熱室の温度を I 日日 
むから表示します。 




予熱終了音が鳴り予熱 
が終る 


■セツトした温度にな 
るか、2日分経過する 
と予熱び終ります。 



予熱が終った5すぐに 
食品を入れる 


■予熱び終ってそのま 
まにしておくと、2 
分間予熱を継続した 
後、セットした時間 
を加熱します。 


0 

スタート 
夺一を巧ず 



庫内打び点巧して加熱 
び始まります。温度の 
ランプは点巧していま 
す。 

^上 ヒーターは 設定温度に^ 

I より明るさび変わります 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 




•イ故 



•イ故 


追加加熱などで 
予熱が不要なとさ 

(予熱なし)の使いかた (36 ぺ 
ージ)の方法で行います。 

予熱中、加熱中に 
温度を変えるとき 

温度調節キー ( HI !) を押す 
と、セットした温度び表示さ 
れます。 

再度、温度調節キー dis !) 
を押して温度を変えます。 
加熱中は、数秒後に時間表示 
に戻ります。 

※加熱時間は変えられません。 

300での運転時間は 
約5分でず 

その後は自動的に2日〇むにな 
0ます。 


正しい使いかた 


手動調理 


才—ブン 























































































































































DDDDDDDDDDDDDDDDD 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□(□□ 

□ □□の□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 
DDDD 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 

DDDDDDDDDD 



DDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDD 

□ □□□□□□□□□□□□□□□回 

□ □□□□□□□□□□□□□□□回 
DDDDD 


DDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDD 



DDDDDDDDDDDDDDDDD 

□ □□□□□□□□□□□□□□□回 
DDDDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDDDDDD 

□ □□ 


□ □□田□□□□□□□□□□□□□□□皿 □ □ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 


□ □□□□□□□□□□ 


□ □ □ □ 



DDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDDDD 
□ □ □ 


0 


DDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDD 

□ □□□□凹 


0 


Ann 


DDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDD 
DDDDDDDDD 


0 



DDDDDDDDDDDDDDDD 

□ □□□□凹 

DDDDDDDDDD DDmDDD 
DmDDDDD DDDDDDDDD 
DDDD 


0 


□DDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDD 
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与弓故障かな . と思った5 

次の場合は故障ではありません 

テーブルプレートび熱い場合、センサーび正しく食品の温度をはかれず加熱 
をすぐに止めることびあります。ドアを開いて充分冷却するか、手動杉ク 


■加熱してもすぐに止まる 


700 Wl (加熱時間設定)で様子を見なびら加熱してください。かたく絞っため 
れぶさんでテーブルプレートを冷やすと早く使用でさます。 


■熱風ヒーターが赤熱したり、しなかったりずる 


加熱室の温度を一定にするため熱風ヒーターの通電を断続します。 


■上ヒーターが点滅したり、明るさが変わる 


加熱室の温度を一定にするため上ヒーターの通電を断続します。 


■加熱中、表示窓やドアがくもったり、 
水滴が落ちる。 


料理メニューによって食品から出た水分び水蒸気となり、表示窓 
やドアの内側びくもることびあります。ドアの内側などに露びつ 
さ、床に落ちたとさは、ふさんで拭さとってください。 


■オーブン、グリル加熱のとき「ポコッ」 
と音がする。 


高温のため、加熱室び膨張する音びすることびありますび故障で 
はありません。 


■レンジ加熱のとき「パチン」と音がず 
る。 


ドアと加熱室の接触面に付着していた水滴びはじける音です。 


■庫内なの明るさび変わるときびある 


今 


断続運転のとさ庫内灯の明るさび変わることびあります。 
故障ではありません。 


表巧窓にこんな表巧が出たとを 


表示例 

原因および調べるところ 

処置 


♦加熱室び熱いため、赤外線センサーび食品の 
温度をはかれないので加熱でさません。 

ドアを開いて充分に;令却します。 （1 已分〜3日分） 

r nc 

し LIU 


H 日3、 H 21、 H 22、 H 41、 
H 42、 H 日4、 H 日日、 H 己6、 

H 日7、 H 61、 H 62、 H 71、 
H 72、 H 引 

♦差込プラグを抜いて、差し込みなおしてください。 


正常にな S ない場合は、差込プラグを抜き、お買い上げの販売店に修理を依頼してください。 


巧証とアフターサービス (必ずお読みください） 

★本体内部には高圧配線がしてありますので、ご家庭での修理はおやめください。 


保証書（別添) 


保証書は、必ず「お買い上げ曰•販売店名」などの記入をお確か 
めのラえ販売店から受け取つていたださ、内容をよ<お読みの 
後、大切に保をしてください。 

♦保証期間は、お買い上げの曰から]年です。 

ただし、マグネト□ンについては2年です。 


補修用性能部品の保有期間 


当社はこのオーブンレンジの補修用性能部品を、製造打ち切り 
後8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために必要な 

pBpP しす 0 


ご転居されるときは 


ご転居によりお買い上げの販売店のアフターサービスを受けられ 
なくなる場合は、前もって販売店にご相談ください。ご転居先で 
の曰立の家電品取扱店を紹介させていたださます。 

•このオーブンレンジは、電源周波数び日日 Hz • 60 Hz どちらの 
地域でもご使用になれます。 

(部品交換の必要はありません。） 

♦ご転居されたり、移動したりした場合には、必ず販売店また 
は電気工事店に依頼して、アースの取り付け直しを行ってか 
らご使用ください。 （3 ページ参照） 


ご不明な点や修理に関ずるご相談は 


ご度用の後 


次の場合は故障ではありません/表示窓にこんな表示が出たとさ/保証とアフタ—ヴ—ビス 
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修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの販売店 
または、おおくの日立家電品のお客様ご相談窓□一覧表 (41 ペー 
ジ)の窓□にお問い合わせください。 


巧証とアフターサービス (おずお読みください) 


修理を依頼されるとさは酵®i^i 


39 • 4日ページに従って調べていただき、なお異常のあるときは、 
ご使用を中止し、必ず差込プラグを抜いてから、お買い上げの 
販売店にご相談ください。 

■連絡していただきたい内容 


品 る 

曰立オーブンレンジ 

形 名 

(銘板に書いてあります） 

お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

(できるだけ具体的に） 

ご 住 所 

(付近の目 EP 等も併せてお知らせください） 

お 名前 


電話番号 


訪問ご希望曰 



※銘板は本体ち側面にあります。 


修理料金のしくみ 


修理料金=巧術料+部品代+出張料です。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。技 
術者の人件費、技術教育費、測定機器等設備費、一 
般管理費等び含まれています。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付帯す 
る部材等を含む場合もあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用です。 
別途、駐車料金をいただく場合びあります。 


修理に際しましては保証書をご提示ください。 

保証書の規定に従って、販売店び修理させていただをます。 

■保証期間が過ざているときは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により修理させていた 
ださます。 


曰立家電品のお客様ご相談な□一覧表 

(家庭電気製品の表示に関する公正競争規約による表示) 


日立家電品につしてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたものの修理などで、ご不明な点は下記窓□にご相談ください。 

修理などアフターサービスに 


商品情報やお取り扱いに 

関するご相談は 


ついてのご相談は 

TEL 0に 0-3 に 1-68 


TEL 0に 0-3 に1 -1 1 

FAX 0に 0-3 に1 -87 


FAX 0に 0-3 に1 -34 
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表 


一般ご相談窓 □ 家電品についてのご意見やご要望は各地区の おを様相談センターへ 


巧当地域 

電話番号 

所在地 

北海道地区 

01 1 -8 3 3-5 0 8 8 

ホし幌巿白石区まホし幌2条4一 1一10 

ま化地区 

0 2 2-2 3 2-5 0 8 8 

仙台巿宮城野区扇町1一1 一4 5 

関ま-甲信越地区 

0 3-3 8 3 4-8 5 8 8 

台ま区ま上野2 — 7 — 5 (日立家電上野ビル） 

中部地区 

0 5 2-7 9 5-5 0 8 8 

名古屋巿ず山区川宮巧5 5 (日立家電ず山ビル） 

関西地区 

0 7 8-4 3 1 -5 0 8 8 

巧戸巿東灘区甲南巧1 一3 — 8 

中国地区 

0 8 2-2 3 1 -5 0 8 8 

広島巿西区観音新巧 1-7-17 

四国地区 

0 8 7 7-4 7-1 0 8 8 

坂出巿林田巧4 2 8 5 - 1 4 3 

九州-沖縄地区 

0 9 2-2 8 1 -5 0 8 8 

福岡巿博多区店屋巧7— 18 (博多渡辺ビル） 


参ご相談窓口の名称、所在地等は変更になることがありますのでご了承くださし、。 
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